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Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu  
telah selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
(urusan) yang lain. Dan hanya kepada Tuhanlah hendaknya kamu berharap 
(QS. Al-Insyirah: 6-8). 
Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu dan sesungguhnya yang 
demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang khusu’  
(QS. Al-Baqarah : 45). 
Keberanian memasuki ketidakpastian memang menyebabkan kecemasan, 
tetapi ketidakberanian memasuki ketidakpastian akan menyebabkan 
hilangnya jati diri dan dalam pengertian yang paling dalam keberanian 
memasuki ketidakpastian adalah menjadi sadar akan jati diri 
(Mario Teguh). 
Kesempurnaan adalah seni yang diperoleh melalui pelatihan 
dan kebiasaan. Kita tidak bertindak benar karena kita memiliki kebaikan atau 
kesempurnaan, tetapi kita lebih memiliih memilikinya karena kita telah 
bertindak dengan benar. Kita adalah kebiasaan kita. Oleh karena itu, 









Puji syukur penulis haturkan kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan 
rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis mampu menyelesaikan laporan tugas 
akhir ini dengan lancar. Laporan tugas akhir ini merupakan salah satu laporan 
untuk memenuhi sebagian persyaratan guna mencapai gelar Ahli Madya 
Teknologi Hasil Pertanian di Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta, dengan judul “Konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) pada 
Pembuatan Rambak Kulit Sapi di UKM Shodiq Desa Kragilan, Mojolaban, 
Sukoharjo”. 
Dalam kesempatan kali ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S. selaku Dekan Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
2. Bapak R. Baskara Katri Anandito, S.T.P., M.P. selaku Kepala Program Studi 
D-III Teknologi Hasil Pertanian. 
3. Bapak Dr. Ir. Rofandi Hartanto, M.P. selaku Pembimbing Akademik yang 
telah membimbing, memberikan motivasi dan telah banyak memberikan ilmu 
yang bermanfaat.  
4. Ibu Esti Widowati, S.Si., M.P. selaku Dosen Pembimbing yang telah 
membimbing, memberikan saran dan motivasi dengan meluangkan banyak 
waktu. 
5. Bapak Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si. sebagai Dosen Penguji yang telah 
memberikan nasihat dengan segala perhatiannya untuk menyelesaikan laporan 
tugas akhir ini. 
6. Ibu Asri Nursiwi, S. T.P., M. Sc. selaku Komisi Tugas Akhir Program Studi 
D-III Teknologi Hasil Pertanian. 
7. Dosen-dosen penulis selama mengikuti perkuliahan di Program Studi D-III 
Teknologi Hasil Pertanian yang tidak dapat disebutkan namanya satu persatu 
yang telah banyak memberikan ilmu yang sangat bermanfaat. 
8. Bapak, Ibu, dan keluarga tersayang yang selalu memberikan doa, memberikan 
motivasi, dukungan moral, spiritual serta finansial dan telah memberikan 
vi 
 
kepercayaan kepada saya, semoga Allah selalu memberikan kebarokahan di 
setiap amalan yang telah Bapak, Ibu, dan keluarga lakukan dan saya mohon 
maaf  bila selama ini pernah berbuat salah dengan Bapak, Ibu dan keluarga. 
9. Bapak Andi selaku pemilik dan pegawai UKM Shodiq yang telah berkenan 
meluangkan waktu, memberikan ilmu dan pembelajarnya sehingga penulis 
dapat menyelesaikan tugas akhir ini. 
10. Sahabat-sahabat dekat, Tya Ari Nurasih, Wahid Shidiq, Mas Chandra Windu 
(Icun), Mas Harun Ar-Rasyid, Mbak Safira yang selalu menginspirasi dan 
memotivasi.  
11. Teman-teman Teknologi Hasil Pertanian 2014 yang telah mengukir masa-
masa indah selama 3 tahun bersama. 
12. Keluarga BEM FP UNS 2016 Kabinet Bergerak Menginspirasi dan BEM FP 
UNS 2015 Kabinet Selaras Bersinergi yang telah memberi banyak 
pengalaman. Kementrian Dalam Negeri BEM FP UNS 2016 (Mas Pambayu, 
Dek Hafidz, dan Dek Maris), dan Kementrian Dalam Negeri BEM FP UNS 
2015 (Mas Amar, Fajrul, Wildan, Supri, Rima, Sela). 
13. Keluarga DEMA FP UNS 2016, walaupun jarang bisa berkumpul bersama, 
terimakasih atas waktu-waktu kebersamaan kita yang singkat ini. 
14. Rekan-rekan dan semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu 
yang dengan segala keikhlasan serta ketulusannya membantu menyelesaiakan 
laporan ini serta memberikan dukungan semangat moril kepada penulis. 
Penulis menyadari keterbatasan kemampuan dan pengetahuan yang 
penulis miliki sehingga masih ada kekurangan dalam penyusunan tugas akhir ini. 
Untuk itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun dari para 
pembaca. 
Akhir kata semoga tugas ini bermanfaat bagi penyusun khususnya dan 
pembaca pada umumnya. 
 





DAFTAR  ISI 
  
HALAMAN JUDUL ......................................................................................  i           
HALAMAN PENGESAHAN ........................................................................  ii 
HALAMAN PERSEMBAHAN ....................................................................     iii 
MOTTO ..........................................................................................................     iv  
KATA PENGANTAR ....................................................................................  v           
DAFTAR ISI ...................................................................................................  vii              
DAFTAR TABEL ..........................................................................................  x              
DAFTAR GAMBAR  .....................................................................................  xii 
DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................     xiv  
ABSTRAK ......................................................................................................  xv 
ABSTRACT .....................................................................................................     xvi 
BAB I PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang  ....................................................................................  1 
B. Perumusan Masalah  ............................................................................  3 
C. Tujuan  .................................................................................................  4 
D. Manfaat ................................................................................................  4 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
A. Rambak Kulit Sapi  ..............................................................................  5 
B. Bahan Baku dan Bahan Tambahan ......................................................  9 
1. Kulit Sapi .........................................................................................  9 
2. Bawang Putih ...................................................................................  10 
3. Garam ..............................................................................................  13 
4. Penyedap Rasa .................................................................................  14 
5. Minyak Goreng (Minyak Kelapa) ...................................................  16 
C. Pengemasan ..........................................................................................  17 
D. Cara Produksi Pangan Yang Baik  .......................................................  18 
1. Lokasi dan Lingkungan Produksi ....................................................     21 
2. Bangunan dan Fasilitas ....................................................................     22 
3. Peralatan Produksi ...........................................................................     25 
viii 
 
4. Suplai Air atau Sarana Penyedia Air ...............................................     26 
5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi ...................................     26 
6. Kesehatan dan Higiene Karyawan ...................................................     28 
7. Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi ............................     29 
8.  Penyimpanan ..................................................................................     31 
9.  Pengendalian Proses .......................................................................     32 
            10. Pelabelan Pangan ...........................................................................     35 
11. Pengawassan Oleh Penanggung jawab ..........................................     35 
12. Penarikan Produk ...........................................................................     36 
13. Pencatatan dan Dokumentasi .........................................................     37 
14. Pelatihan Karyawan .......................................................................     37 
BAB III METODE PELAKSANAAN 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan  .........................................................  39 
B. Tahapan Pelaksanaan  ..........................................................................  39 
1. Pengumpulan Data Secara Langsung ...........................................  39 
2. Pengumpulan Data Secara Tidak Langsung ................................  40  
C. Metode Analisis ...................................................................................  40 
D. Konsep CPPB Yang Diterapkan dan Dievaluasikan ............................  41 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
      A.  Lokasi dan Lingkungan Produksi .........................................................     42 
      B.  Bangunan dan Fasilitas .........................................................................     47 
      C.  Peralatan Produksi ................................................................................     62 
      D.  Suplai Air atau Sarana Penyedia Air ....................................................     67 
      E.  Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi .........................................     69 
      F.  Kesehatan dan Higiene Karyawan ........................................................     74 
     G.  Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi .................................     77 
     H.  Penyimpanan .........................................................................................     82 
     I.    Pengendalian Proses .............................................................................     86 
     J.   Pelabelan Pangan ...................................................................................   144 
     K.  Pengawassan Oleh Penanggung jawab .................................................   146 
     L.  Penarikan Produk ...................................................................................   149 
ix 
 
    M.  Pencatatan dan Dokumentasi .................................................................   150 
    N.  Pelatihan Karyawan................................................................................   153 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan  .........................................................................................   154 
B. Saran  ....................................................................................................   155 
DAFTAR PUSTAKA  ....................................................................................   157 






























Tabel 2.1 Syarat Mutu Rambak Kulit Menurut SNI 01-4308-1996 ................  6 
Tabel 2.2 Syarat Mutu Bawang Putih Menurut SNI 01-3160-1992 ................  12 
Tabel 2.3 Syarat Mutu Garam Menurut SNI 01-3556-2000 ...........................  14 
Tabel 2.4 Syarat Mutu MSG ...........................................................................  16 
Tabel 2.5 Syarat Mutu Minyak Goreng Menurut SNI 01-3741-1995 .............  17 
Tabel 3.1 Metode Analisis Persyaratan Mutu Rambak Kulit Sapi ..................  40 
Tabel 4.1 Pengamatan Mutu Kulit Sapi ..........................................................  89 
Tabel 4.2 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Kulit Sapi ...............................  91  
Tabel 4.3 Pengamatan Mutu Air .....................................................................  93 
Tabel 4.4 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Air ..........................................  94 
Tabel 4.5 Pengamatan Mutu Garam ................................................................  95 
Tabel 4.6 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Garam.....................................  97 
Tabel 4.7 Pengamatan Mutu Bawang Putih ....................................................   99 
Tabel 4.8 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Bawang Putih .........................   100 
Tabel 4.9 Pengamatan Mutu Minyak Goreng .................................................   102 
Tabel 4.10 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Minyak Goreng ....................   103 
Tabel 4.11 Pengamatan Mutu Penyedap Rasa “Royco” .................................   104 
Tabel 4.12 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Penyedap Rasa “Royco” ......   105 
Tabel 4.13 Evaluasi Mutu Proses Persiapan Bahan Baku ...............................   109 
Tabel 4.14 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Persiapan Bahan Baku .........   110 
Tabel 4.15 Evaluasi Mutu Proses Perendaman ...............................................   111 
Tabel 4.16 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Perendaman ..........................   112 
Tabel 4.17 Evaluasi Mutu Pembersihan Rambut dan Pencucian Kulit ...........   113 
Tabel 4.18 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pembersihan dan Pencucian.   114 
Tabel 4.19 Evaluasi Mutu Perebusan Kulit .....................................................   115 
Tabel 4.20 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Proses Perebusan Kulit ........   116 
Tabel 4.21 Evaluasi Mutu Pemotongan Kulit .................................................   117 
Tabel 4.22 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pemotongan. ........................   118 
Tabel 4.23 Evaluasi Mutu Penjemuran Kulit ..................................................   119 
xi 
 
Tabel 4.24 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Proses Penjemuran ...............   120 
Tabel 4.25 Evaluasi Mutu Pemeraman atau Pengungkepan Kulit ..................   121 
Tabel 4.26 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Proses Pengungkepan ..........   122 
Tabel 4.27 Evaluasi Mutu Proses Penirisan Kulit ...........................................   123 
Tabel 4.28 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Proses Penirisan ...................   123 
Tabel 4.29 Evaluasi Mutu Penggorengan Kulit I ............................................   125 
Tabel 4.30 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Penggorengan I ....................   126 
Tabel 4.31 Evaluasi Mutu Penggorengan Kulit II ...........................................   127 
Tabel 4.32 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Penggorengan II ...................   128 
Tabel 4.33 Evaluasi Mutu Penirisan dan Pendinginan ....................................   129 
Tabel 4.34 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Penirisan dan Pendinginan ...   130 
Tabel 4.35 Evaluasi Mutu Pengemasan ..........................................................   132 
Tabel 4.36 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Pengemasan .........................   133 
Tabel 4.37 Hasil Analisis Rambak Kulit Sapi UKM “Shodiq” ......................   134 





















Gambar 4.1 Peta Lokasi UKM “Shodiq” .......................................................  42 
Gambar 4.2 UKM Rambak Kulit “Shodiq”....................................................  43 
Gambar 4.3 Lingkungan UKM Rambak Kulit “Shodiq” ...............................  43 
Gambar 4.4 Denah Lokasi UKM Rambak Kulit “Shodiq” ............................  46 
Gambar 4.5 Layout UKM “Shodiq” ...............................................................  48 
Gambar 4.6 Ruang Produksi UKM “Shodiq” ................................................  49 
Gambar 4.7 Lantai Ruang Produksi dan Pengemasan ....................................  50 
Gambar 4.8 Dinding Ruang Produksi UKM “Shodiq” ..................................  51 
Gambar 4.9 Langit-Langit Ruang Produksi dan Penyimpanan UKM “Shodiq” 52 
Gambar 4.10 Pintu Folding Gate dan Pintu Kayu UKM “Shodiq” ...............  52 
Gambar 4.11 Jendela pada UKM “Shodiq”....................................................  53 
Gambar 4.12 Ventilasi pada UKM “Shodiq” .................................................  54 
Gambar 4.13 Permukaan Tempat Kerja UKM “Shodiq” ...............................  54 
Gambar 4.14 Penerangan dan Tempat Cuci Tangan di UKM “Shodiq” ........  55 
Gambar 4.15 Tempat Penyimpanan di UKM “Shodiq” .................................  56 
Gambar 4.16 Konsep CPPB Tata Letak UKM “Shodiq” ...............................  57 
Gambar 4.17 Nampan/Peniris.........................................................................  64 
Gambar 4.18 Sealer ........................................................................................  64 
Gambar 4.19 Wajan Penggorengan ................................................................  64 
Gambar 4.20 Peletakan Peralatan di UKM “Shodiq”.....................................  65 
Gambar 4.21 Alat Ukur atau Timbangan Analitik .........................................  66 
Gambar 4.22 Pompa Air dan Penampungan Air di UKM “Shodiq” ..............  68 
Gambar 4.23 Sarana Pembersihan dan Pencucian di UKM “Shodiq” ...........  70 
Gambar 4.24 Toilet dan Tempat Cuci Tangan di UKM “Shodiq” .................  71 
Gambar 4.25 Pembuangan Air dan Sampah Plastik di UKM “Shodiq” ........  72 
Gambar 4.26 Kulit Sapi Yang Telah Mengalami Pengerokan .......................  90 
Gambar 4.27 Air di UKM “Shodiq” ...............................................................  92 
Gambar 4.28 Garam Meja Refina ..................................................................  95 
Gambar 4.29 Bawang Putih ............................................................................  98 
xiii 
 
Gambar 4.30 Minyak Goreng .........................................................................  102 
Gambar 4.31 Penyedap Rasa “Royco” ...........................................................  104 
Gambar 4.32 Diagram Alir Proses Pembuatan Rambak Kulit Sapi ...............  107 
Gambar 4.33 Persiapan Bahan........................................................................  109 
Gambar 4.34 Perendaman Kulit .....................................................................  111 
Gambar 4.35 Pembersihan Rambut ................................................................  113 
Gambar 4.36 Perebusan Kulit .........................................................................  114 
Gambar 4.37 Pemotongan atau Perajangan Kulit ...........................................  117 
Gambar 4.38 Penjemuran Kulit ......................................................................  119 
Gambar 4.39 Pemeraman atau Pengungkepan Kulit  .....................................  121 
Gambar 4.40 Penggorengan Kulit I ................................................................  124 
Gambar 4.41 Penirisan dan Pendinginan ........................................................  128 
Gambar 4.42 Pengemasan ..............................................................................  131 
Gambar 4.43 Label Kemasan UKM “Shodiq” ...............................................    145 
Gambar 4.44 Desain Label Konsep CPPB .....................................................    146 

























KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB)  
PADA PEMBUATAN RAMBAK KULIT SAPI DI UKM “SHODIQ” 
DESA KRAGILAN, MOJOLABAN, SUKOHARJO 
 
Viki Hendi Kurniaditya1 
Esti Widowati, S.Si., M.P.2 




Rambak adalah salah satu jenis kerupuk yang terbuat dari kulit. Rambak kulit 
sapi merupakan makanan ringan yang dibuat dari irisan tipis kulit sapi yang digoreng 
dengan diberi bumbu tertentu atau hanya garam. Praktik Quality Control di UKM 
“Shodiq” dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proses pembuatan rambak kulit 
sapi, mengevaluasi dan merancang Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) 
pada bahan baku, proses produksi, hingga produk akhir. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu wawancara, observasi, pengambilan sampel, pengujian, dan studi 
pustaka. Masing-masing tahapan dalam proses produksi rambak kulit sapi selalu 
diperhatikan supaya dihasilkan rambak kulit sapi yang berkualitas. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa bahan kulit sapi, air, bawang putih, garam, penyedap rasa, dan 
minyak goreng sudah cukup baik dalam penanganannya, namun penanganan bahan baik 
pada bahan baku ataupun tambahan harus tetap diawasi lagi. Sedangkan untuk 
pengendalian mutu proses produksi harus diperhatikan pada waktu proses persiapan 
bahan, perendaman kulit dalam air hangat, pembersihan bulu dan pencucian kulit, 
perebusan, pemotongan, penjemuran, pengungkepan, penirisan, penggorengan, penirisan 
dan pendinginan, pengemasan serta kebersihan alat dan ruang produksi supaya kualitas 
rambak kulit sapi bagus. Dilakukan analisis pengujian produk akhir dengan jenis uji 
keutuhan sebesar 99,23 %, kadar air sebesar 5,16 %, kadar abu sebesar 1,74 %, asam 
lemak bebas (FFA) sebesar 1,08 %, dan angka lempeng total (ALT) sebesar 1,2x104 
koloni/g, akan tetapi analisis uji yang tidak sesuai dengan SNI yaitu kadar abu dan asam 
lemak bebas. Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) pada proses pembuatan 
rambak kulit sapi dilakukan dengan menggunakan dasar BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik. Pembuatan 
konsep CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu dan keamanan produk rambak kulit sapi 
di UKM “Shodiq” sehingga dapat memenuhi syarat SNI 01-4308-1996. 
 
Kata kunci: Evaluasi Mutu, Konsep CPPB, Rambak Kulit Sapi, UKM “Shodiq” 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP)  
IN THE PRODUCTION OF RAMBAK KULIT SAPI  IN UKM "SHODIQ"  
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Rambak is one kind of crackers made of leather. Rambak kulit sapi (cow leather 
chip) is a snack made from thin slices of cowhide fried with a certain seasoning or just 
salt. Quality Control Practice in UKM "Shodiq" is done with the aim to know the process 
of making rambak cow leather, evaluate and design the Concept of Good Manufacturing 
Practice (GMP) on raw materials, production process, until the final product. The method 
used in this research were interview, observation, sampling, testing, and literature study. 
Each stage in the process of rambak cowhide production is always considered to be 
produced rambak cow leather quality. The results of the analysis showed that cow, water, 
garlic, salt, flavored and cooking oil are good enough in handling, but the handling of 
materials in both raw and supplemental materials should be kept under surveillance. As 
for the quality control of the production process must be considered at the time of the 
preparation process of the material, soaking the skin in warm water, cleaning the fur and 
leaching, boiling, cutting, drying, adsorbing sesaoning, slicing, frying, slicing and 
cooling, packaging and cleaning equipment and production space The quality of good 
cowhide rambak. The final product was tested with 99.23% wholeness test, 5.16% 
moisture content, ash content of 1.74%, free fatty acid (FFA) of 1.08%, and total plate 
number (ALT) of 1,2x104 colony/g, but there was some finding not consistent with SNI, 
namely ash content and free fatty acid. The concept of Good Manufacturing Practice 
(GMP) in the process of making cowhide rambak done using the basis of BPOM RI 
Number HK.03.1.23.12.2206 of 2012 on Good Manufacturing Practice (GMP). The 
drafting of CPPB is needed to guarantee the quality and safety of cow leather products in 
UKM "Shodiq" so that it can fulfill  SNI 01-4308-1996 requirements. 
 
Key Words:  
CPPB Concept, Quality Evaluation, Rambak Kulit Sapi (cow leather chip), UKM 
"Shodiq" 
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